Zuckerschoten mit Oliven-Paste

Fiir 4 Personen:

Tapenade:

200 g schwarze Oliven 50 g Kapern 3 Anchovis

2 Knoblauchzehen 1-2 EL Olivenol  Salz, Pfeffer

Zuckerschoten:

400 g Zuckerschoten 1/2 kl. rote Chili 1 EL halbgetrocknete Tomaten

1 EL gehackte Petersilie 1 EL Basilikum 200 g Schafskése
2-3 EL Olivensl

Die Zuckerschoten in 200 ml kochendem Salzwasser fiir zwei Minuten blanchieren. Danach unter
flieBendem Wasser abschrecken.

Die Chilischote entkernen und in feine Ringe schneiden, die getrockneten Tomaten kleinhacken.
Aus Chili, Tomaten, gehackten Krautern und etwas Olivendl eine Sofle fiir den Schafskése riih-
ren. Jetzt die Tapenade zubereiten. Dazu Oliven, Kapern, Anchovis, Knoblauch und Olivendl in
ein hohes Gefifl geben und mit einem Piirierstab cremig rithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Zuckerschoten auf einen grofien Teller geben. Mit einem kleinen Loffel die Olivenpaste in
kleinen Haufchen auf den Zuckerschoten verteilen.

Den Schafskiise dazulegen. Alles mit dem Kriuter-Chili-Tomaten-Ol betriufeln. Dazu passt fri-
sches Brot.

Tipps:

Wer dieses Rezept gleich als Hauptgang servieren méchte, hat viele Moglichkeiten: Es passen
dazu kleine Pellkartoffeln, kurzgebratenes Fleisch wie Kalbskotelett oder auch Fisch wie Kabel-
jau.

Zuckerschoten sind eine Erbsensorte, die sehr friith geerntet wird und einen hohen Zuckergehalt
hat. Die Schoten schmecken knackig und kénnen roh mitsamt Schale gegessen werden. In Euro-
pa haben sie nur kurz im Frithjahr Saison, sonst werden sie von weiter her importiert. Fiir das
Rezept kénnen die Schoten durch junge Bohnen oder Zucchini ersetzt werden.

Tapenade ist nicht gleich Pesto: Fiir Tapenade werden Oliven, Anchovis und Kapern piiriert,
fiir Pesto Kriiuter, Parmesan und Ol im Marser zerstampft. Beide halten sich einige Wochen im
Kiihlschrank — im Glas mit Ol bedeckt.
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